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RESUMEN 
La calidad del aceite de oliva virgen: Posibles nuevos criterios para 
su evaluación. 
El presente estudio consiste en la evaluación de veinticinco variables, 
para determinar la influencia que los sistemas de obtención del aceite de 
oliva virgen (sistema continuo de centrifugación de pastas, sistema dis-
continuo de prensas y sistema de extracción parcial) pueden tener sobre las 
mismas, así como su posible utilización como nuevos parámetros de calidad 
para estos aceites. Parámetros que estén más relacionados con los atributos 
de calidad que con el grado de deterioro (índice de acidez, índice de peró-
xidos y K270) de estos aceites. Los aceites ensayados se han obtenido en tres 
almazaras industriales a partir de tres variedades diferentes de aceitunas y 
en dos grados de madurez. 
PALABRAS-CLAVE: Aceite de oliva virgen • 
de extracción (influencia de). 
SUMMARY 
Calidad (criterio) - Sistema 
Virgin olive oil quality: Some new criteria for its evaluation. 
The present study consists in the evaluation of twenty five parameters 
for determining the influence of continuous system of pastes centrifugation, 
discontinuous press system and partial extraction system on obtetion of vir-
gin olive oil, and their possible utilization as new quality parameters. Also, 
those indexes more related to quality than to spoilt degree (acid value, 
peroxide value and K270) were determined. 
The tested oils have been obtained in three oil-mills, from three different 
olive varieties, in two ripening states. 
KEY-WORDS: Extraction system (effect of) - Quality (criterion) - Virgin 
olive oil. 
1. INTRODUCCIÓN 
La "CALIDAD" de un producto alimentario, en su más 
amplio sentido, puede definirse como el conjunto de aque-
llas características de atributos individuales del mismo que 
son significativos para determinar el grado de aceptación 
que aprecia, o debe apreciar, el consumidor. Los atributos 
de calidad para cualquier alimento se pueden clasificar 
en sensoriales y ocultos. Entre estos últimos se incluyen: El 
valor nutricional, la ausencia de alteración y toxicidad, y en 
el caso de los aceites de oliva vírgenes, el sistema de 
obtención de los mismos (por métodos físicos excluida 
por principio cualquier manipulación química, y a baja tem-
peratura) y la ausencia de aditivos para su comercialización. 
Actualmente, ante la necesidad de abrir nuevos mer-
cados para estos productos y debido a la cada vez mayor 
presión por parte de los consumidores en su demanda de 
"productos de calidad", se impone la necesidad de obtener 
aceites de oliva vírgenes con dicha cualidad, bien evalua-
da y conservada hasta su consumo. 
La evaluación de la calidad de los aceites de oliva vír-
genes se ha realizado, tradicionalmente, a través de índices 
analíticos más relacionados con su grado de posible alte-
ración que con sus cualidades positivas intrínsecas. Las 
limitaciones impuestas por la legislación vigente son de gran 
utilidad para facilitar su comercialización pero, en muchos 
casos, no tienen en cuenta sus especiales característi-
cas, que lo hacen preferible para el consumo frente a 
otras grasas comestibles. 
En los últimos años, la gran influencia, ya citada, de los 
consumidores, que aprecian cada vez más las caracte-
rísticas organolépticas, nutricionales y ocultas de estos 
aceites y que exigen que las mismas se conserven hasta el 
momento de su consumo, está contribuyendo a la necesi-
dad de buscar nuevos criterios para la definición y estudio 
de la "CALIDAD de los aceites de oliva vírgenes". 
Entre los distintos componentes apreciables y/o carac-
terísticos de estos aceites, se puede destacar a los siguien-
tes: 
a) Presencia de componentes de significación sensorial 
que le comunican características organolépticas de ina-
preciable valor en ausencia de defectos. Barrio, A. (1983); 
Flath, R. A. (1973) y Montedoro, G. (1978). 
b) Elevados contenidos en vitaminas liposolubles, a-
tocoferol (vitamina E) y en ¡3- caroteno (vitamina A), de gran 
importancia nutricional. Christakis, S. (1982). 
c) Presencia de compuestos polares hidrosolubles, 
protectores de los aceites ante la autooxidación durante su 
periodo de conservación. Graciani Constante, E. (1981); 
Montedoro, G. (1978) y Vazquez Roncero, A. (1975). 
d) Elevado contenido en p-sitosterol, inhibidor de las 
reacciones de polimerización que se desarrollan durante los 
procesos de preparación de alimentos a elevada tempe-
ratura. Sims, R. J. (1979). 
e) Su composición en triacllgliceroles, caracterizada 
por una distribución muy estimable en ácidos grasos desde 
los siguientes aspectos: 
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1-. Cantidad suficiente de poliinsaturados para satis-
facer las necesidades de ácidos grasos esenciales, si se uti-
liza como única grasa en la dieta. Christakis, S. (1982). 
2°. Elevado contenido en ácido oléico, considerado 
en la actualidad como uno de los ácidos interesantes para 
reducir el riesgo de enfermedades cardiovasculares; dicho 
ácido, en una dieta abundante en el mismo, tiene un papel 
análogo en efectividad al del ácido linoléico en la disn^inu-
ción del colesterol - LDL, mientras que no afecta al conte-
nido de colesterol - HDL, el cual no precipita en las paredes 
arteriales. Bondjers, G. (1974); Kannel, W. B. (1979) y 
Mattson, F. H. (1985). 
3-. La insaturación global, media baja, convierte a 
este aceite en el más idóneo para la elaboración de ali-
mentos a elevada temperatura sin sufrir grandes altera-
ciones. Dobarganes, M. C. (1985); Várela, G. (1980). 
Por todas las razones expuestas anteriormente, se ha 
proyectado este estudio sobre la posibilidad de incorporar 
nuevos parámetros que permitan evaluar mejor la "CALI-
DAD" de los aceites de oliva vírgenes, tanto desde un 
punto de vista comercial como desde sus propiedades 
nutricionales, independientemente de considerar los pará-
metros clásicos de calidad: valoración organoléptica e 
índices tradicionales de acidez, de peróxidos y absorción 
ultravioleta. 
Este estudio consta de la elección de unos parámetros 
para evaluar la influencia que los sistemas de obtención del 
aceite de oliva virgen (método de prensada tradicional, 
método de centrifugación en continuo de pastas y método 
de extracción parcial) pueden tener sobre los mismos; así 
como su posible utilización como nuevos parámetros de 
calidad en estos aceites vírgenes. En una segunda parte, 
a publicar seguidamente, se estudian los cambios que se 
producen en los parámetros elegidos, a lo largo de un 
año de envejecimiento y conservación de los aceites, tanto 
en buenas como en condiciones extremas. 
Con el fin de que estos estudios tengan una máxima 
validez mediata, la obtención de los aceites se ha realiza-
do en almazaras industriales andaluzas (de Córdoba y 
Jaén), trabajando con los sistemas expuestos y utilizando, 
en todos los casos, partidas de aceitunas lo más homo-
géneas posibles, procedentes de un mismo troje y recogi-
das en los días anteriores a su elaboración. 
2. PARTE EXPERIMENTAL 
malla metálica. Las muestras de aceite fueron segregadas a 
lo largo de un turno de ocho horas de trabajo de los distintos 
sistemas utilizados y de forma sistemática en todos y cada 
uno de los procesos. En todos los casos se procuró obtener 
la máxima homogeneidad de las aceitunas de partida, reu-
nidas en un mismo montón de partida y en una misma tolva 
después de lavadas y unos aceites lo más representativo posi-
bles de los obtenidos en la jornada de trabajo. 
Durante el proceso de obtención se midieron las variables 
recogidas en la Tabla I y que representan las características 
más importantes de dicho proceso relacionadas con: las 
aceitunas de partida, los aceites obtenidos, los orujos y alpe-
chines resultantes. 
b) Variables medidas a los distintos aceites. 
Humedad, según NORMA UNE 55020. 
Impurezas insolubles en hexano, según NORMA UNE 
55002. 
Características organolépticas en producción, según 
Experto. 
Contenido en triacilgliceroles no alterados y 
Contenido en compuestos polares en degradación (por-
centaje sobre el total, dímeros de triacilgliceroles, triacilgli-
ceroles oxidados, diacilgliceroles, monoacilgliceroles y ácidos 
grasos libres). Dobarganes, M. C. (1988); Dobarganes, M. C. 
(1989). 
Antioxidantes naturales: Polifenoles y/o compuestos hidro-
solubles reductores y tocoferoles. Vázquez Roncero, A. 
(1971) y Vázquez Roncero, A. (1973). 
Estabilidad al Rancimat. Gutiérrez Rosales, F. (1989). 
Hidrocarburos. 




Composición en triacilgliceroles. 
Ácidos grasos totales, según Norma UNE 55037. 




Acidez según NORMA UNE 55011. 
Propiedades físicas: Absorción ultravioleta, según NORMA 
UNE 55047; índice de refracción a 25°C, según NORMA 
UNE 55015 y tensión superficial aceite/agua a 40°C, medida 
en mN/m. 
a) Obtención de los aceites. 
Se ha elegido tres variedades de aceitunas, abundantes 
y características de la zona: Picual de Canena (Jaén), Picuda 
de Baena (Córdoba) y Marteña de Espejo (Córdoba), en 
tres estadios diferentes de maduración. Véase Tabla I. 
En todos los casos se elaboraron las aceitunas en los días 
siguientes a su recolección, previa formación de un montón 
homogéneo industrialmente, de cual y de forma paralela se 
sacaron las líneas de alimentación de los sistemas de extrac-
ción utilizados: Tradicional de prensada (S. Prensas), de 
centrifugación de pastas en continuo (S. Continuo) y el sis-
tema de extracción parcial (E. Parcial) por percolación en 
c) Otras variables medidas. 
Humedad en aceitunas, según método similar al de la 
NORMA UNE 55031. 
Humedad en Orujo, según NORMA UNE 55031. 
Riqueza grasa en Aceitunas, según NORMA UNE 55030. 
Riqueza grasa en Orujo, según NORMA UNE 55032. 
Riqueza grasa en Alpechín, según Sistema Soxhlet. 
Contenido en sólidos en Alpechín. 
d) Determinación de p - caroteno y luteina. 
Para la determinación de estos dos compuestos en 
los aceites de oliva vírgenes, se ha seguido un método 
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Tabla I 
Características en Producción 
















































































































































































































Hu.: Humedad; Rg./S: Riqueza grasa referida a materia seca; Rg./H: Riqueza grasa referida a materia h
basado en los trabajos realizados por la Dra. Janer del 
Valle. M-. L. (1973) sobre la caracterización de los com-
ponentes liposolubles de las hojas de olivo y por la Dra. 
Mínguez Mosquera, M. I. (1985) para la valoración de los 
mismos en aceitunas. Este método, objeto de una posterior 
publicación en resumen consiste en percolar el aceite (10 g) 
disuelto en hexano (20 mi) a través de una columna de sili-
ca gel (50 g) y lavar a continuación con hexano (120 mi). 
Para eluir el p-caroteno se pasan por la columna hexano-
benceno (9:1) (120 mi). Una vez completa la elución y 
tomada la fracción correspondiente, se vuelve a lavar la 
columna con hexano-eter (9:1) (300 mi) y posteriormente se 
procede a eluir con acetonitrilo (300 mi) una fracción de 
pigmentos, entre los que se puede valorar la luteina. La 
determinación cuantitativa del p-caroteno puede realizarse 
eliminando el disolvente y midiendo su extinción a 453 nm 
en etanol absoluto. Para la cuantificación de la luteina es 
necesario una saponificación de la fracción de pigmentos 
eluida y posterior valoración de la banda de luteina separada 
por cromatografía en capa fina preparativa (espesor de la 
sílice 0,5 mm, fase móvil: hexano-acetona-dietilamina 
(10:4:1)), midiendo su extinción a 445 nm en etanol absoluto. 
(c) Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Licencia Creative Commons 3.0 España (by-nc)
http://grasasyaceites.revistas.csic.es
Vol. 44 Fase. 1 (1993) 13 
e) Determinación de hidrocarburos. 
La determinación de los hidrocarburos se realiza obte-
niendo el insaponificable al éter de petróleo, según Norma 
UNE 55004, y fraccionando el mismo en columna de sílice 
con hexano como eluyente. El análisis de las distintas frac-
ciones se realiza por cromatografía gaseosa y espectrometría 
de masas, cuando es necesario la identificación de algún pico. 
Cert - Ventulá, A. (1992) y Lanzón Rey, A. (1989). 
f) Determinación de la fracción esteróles, alcoholes 
y triterpenos. 
La cuantiflcación de esta fracción se ha realizado 
mediante la siguiente técnica: Obtener el insaponificable al 
éter etílico, según Norma UNE 55004, con la salvedad de 
añadir betulina y n-heneicosanol como patrones internos. 
Dicha fracción insaponificable se cromatografía en capa fina 
utilizando placas de silica gel, que previamente han sido 
sumergidas unos 3 cm en potasa alcohólica 0,5 N y dejadas 
secar; dicha fracción se deposita en la zona alcalina y se 
desarrolla con hexano-acetato de etilo (85:15), separándose 
tres bandas bien definidas. La superior comprende al hidro-
xiescualeno, alcoholes triterpénicos, n-alcoholes y parte 
de fitol; la intermedia contiene el resto del fitol, otra fracción 
de n-alcoholes, los metil-esteroles y el aldehido oleanólico, 
y en la tercera, la más inferior, se encuentran los esteróles, 
el eritrodiol y el uvaol. A las dos primeras fracciones, una 
vez eluidas con éter isopropílico. se les añade colestano 
como patrón externo, se silanizan (con piridina-hexametil-
disilanazo-trimetil-clorosilano (9:3:1)) y se cuantifican por 
cromatografía gaseosa (columna de sílice fundida de 25 m 
por 0,3 mm de metll-fenilsilicona HP-5 ligada química-
mente). La espectrometría de masas se utiliza para la 
identificación de los compuestos no conocidos. La frac-
ción esterólica se determinó por cromatografía de gases. 
CertVentulá, A. (1992). 
g) Determinación de tocoferoles. 
La fracción de tocoferoles se determinó según Norma 
UNE 55073 o por cromatografía líquida de alta eficacia 
de la muestra de aceite disuelta en hexano y utilizando una 
columna de sílice (de 25 cm) y como fase móvil hexano-2 
propanol (99:1). Como detector se utiliza uno de fluores-
cencia (long, de onda de excitación 290 nm y long, de 
onda de emisión 330 nm). Un flujo adecuado para esta cro-
matografía puede estar próximo al mi por minuto. 
3. RESULTADOS Y CONCLUSIONES 
En la tabla I están recogidos, junto a las condiciones de 
trabajo de las almazaras, las variables que dependen direc-
tamente de las aceitunas utilizadas y de la forma de obte-
ner los aceites en las mismas; son las que ponen de mani-
fiesto el grado de eficacia de las distintas operaciones 
industriales. En el presente caso, dichas variables sólo 
tienen un interés indicativo de que se ha trabajado de 
forma correcta en todos los casos y los valores obtenidos 
son los usuales para cada tipo de extracción ensayado. 
Tabla II 
Características Organolépticas, según experto. Humedad e impurezas de los aceites en producción 




















































De buena-muy buena calidad 
De buena calidad 
De buena calidad, se aprecian 
defectos 
De buena calidad 
8e aprecian ligeros defectos 
Se le aprecian defectos 
Los defectos son importantes 
Los defectos son importantes 
De buena calidad 
De buena calidad, de sabores 
intensos 
De buena calidad 
De buena calidad, se aprecian 
defectos 
De buena calidad, algo más 
suave 
De buena calidad 
Se le aprecian defectos 
De buena calidad 
De muy buena calidad 
De buena calidad, con ligeros 
defectos 
De muy buena calidad 
Han aumentado los defectos 
De buena calidad, con ligeros 
defectos 










































Hu.: Humedad; im.: Impurezas 
(c) Consejo Superior de Investigaciones Científicas 
Licencia Creative Commons 3.0 España (by-nc)
http://grasasyaceites.revistas.csic.es
14 Grasas y Aceites 
En las tablas II, III, IV, V, VI, Vil y Vil!, están recogidos 
todos los parámetros medidos a los distintos aceites. 
Con respecto a las características organolépticas de los 
aceites obtenidos y valoradas según los expertos entre-
nados para evaluar este tipo de aceites a medida que se 
van obteniendo, en principio, se pueden sacar una serie de 
conclusiones relacionando la opinión de los expertos con el 
grado de madurez de las aceitunas y el sistema empleado 
para la obtención de los aceites: 
a) Que los sistemas de centrifugación de pastas en 
continuo han dado lugar, en todos los casos, a aceites 
calificados como de buenas o muy buenas cualidades; si 
bien en los casos de trabajar con aceitunas maduras, han 
apreciado ligeros defectos en algunos casos debido, según 
parece, a un más fácil deterioro de dichas aceitunas madu-
ras. (Tabla II). 
b) El sistema de extracción parcial, en el caso ensa-
yado, ha dado lugar a aceites catalogados como de buena 
calidad, semejantes a los obtenidos por los sistemas de 
centrifugación de pastas en continuo. (Tabla II). 
c) Los sistemas tradicionales de prensas han produci-
do aceites en los que se aprecian más o menos intensidad 
en sus defectos; estos defectos se incrementan, en todos 
los casos, a medida que transcurre el tiempo de trabajo de 
la almazara y/o que aumenta el grado de madurez de las 
aceitunas elaboradas. Dichos defectos se corresponden, 
según indican en sus apreciaciones, con los clásicos, para 
este tipo de elaboraciones, de avinados, capachos, atrojado, 
sucio, etc. Se piensa que dichos defectos pueden ser 
corregidos, en parte cuando no están intrínsecamente liga-
dos con la madurez de las aceitunas, mediante una ela-
boración más esmerada sobre todo en la limpieza de la 
Tabla III 
Contenido en compuestos polares, en antioxidantes, en triacilglíceroles no alterados y estabilidad 
Compuestos polares (C.P.) Antioxidantes 




























































































































































ppm de tocoferol equivale a 1 U.l. de Vit. E/kg .Los resultados están expresados en mg/100 c 
* Los resultados están expresados en ppm ** Los resultados están expresados en horas 
Tabla IV 
Contenido en hidrocarburos 
























































































































H: Hidrocarburo R-1: Heptadeceno/C-21 R-2: Isómero farneseno/(isómero farneseno + alio farneseno + farneseno) 
Los resultados están expresados en mg/100 g 
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maquinaria en su conjunto y en cada una de las partes más 
directamente implicadas en la extracción. (Tabla II). 
d) En los casos de trabajar con aceitunas de mayor 
madurez, los aceites obtenidos han presentado tendencias 
más acusadas a mostrar sus posibles defectos, sobre todo 
si los mismos se comparan con los obtenidos con aceitunas 
menos maduras. Estos defectos se pueden aminorar, 
según se piensa, cuidando la elaboración y teniendo en 
cuenta la mayor tendencia de las aceitunas maduras a 
estropearse. (Tabla II). 
Con respecto a los compuestos polares de degradación 
puede afirmarse que su contenido es muy bajo para todos 
los aceites obtenidos, tanto globalmente como en sus dis-
tintos componentes, incluida la acidez. Lo que indica que 
una obtención bien realizada implica un bajo contenido 
de los mismos, pudiendo ser estos valores bajos un nuevo 
atributo de la calidad de los aceites respecto a su obtención. 
(Tabla III). 
Este bajo contenido en productos de degradación está 
unido a altos valores en componentes fenólicos y en toco-
feroles. Hay que hacer notar que, si bien son de calidades 
mejores los aceites obtenidos por los sistemas de centri-
fugación de pastas en continuo, el contenido en polifenoles 
es superior para los aceites obtenidos por los métodos de 
prensa en casi todos los casos por regla general. Los con-
tenidos en tocoferoles son muy semejantes para todos los 
aceites obtenidos. Ambas variables pueden ser así mismo 
un indicativo de las calidades de estos aceites. (Tabla III). 
Tabla V 
Contenido en ceras 





































































































































Los resultados están expresados en mg/100 g 
Tabla VI 
Contenido en esteróles, eritrodiol e hidroxiescualeno 

















































































































































h Representa la mayor o menor intensidad de los picos 
% respecto al p-sitosterol aparente 
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Tabla Vil 



















0 de madurez 
ma de obtención 
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PPO 0 + PLP 
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Resultados expresados en porcentajes relativos 
C: Continuo; P.: Prensa; P: Acido Palmítico; PO: Acido Palmitoléico; O: Acido Oléico; S: Acido Esteárico; L:Acido Linoleico; E.: Extracción Parcial. 
Tabla VIII 




















































































































*(Aceite/agua. Medida a 40° C), expresada en mN/m. **Medido a 25° C. ***Expresada en ppm (1 ppm de beta-caroteno=1670 U I de vitamina A/kg de aceite) 
En cuanto a su contenido en hidrocarburos no se apre-
cian significaciones entre los distintos sistemas de extrac-
ción y el contenido en los mismos aceites obtenidos. Si exis-
ten diferencias en cuanto al hidrocarburo saturado de 
mayor abundancia y la variedad de aceitunas. (Tabla IV). 
Al observar el contenido en ceras de los distintos acei-
tes se aprecia un incremento general de las mismas con el 
mayor grado de madurez de las aceitunas. (Tabla V). 
Con respecto al contenido en p-caroteno, puede afir-
marse que se aprecia una disminución en su contenido en 
los aceites con la madurez de las aceitunas de los que pro-
ceden. (Tabla VI). 
Asimismo puede decirse que no se aprecian cambios o 
no son athbuibles, en principio, en el resto de las variables 
estudiadas con respecto al sistema de obtención o al grado 
de madurez. (Tabla Vil, VIII). 
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